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ANATOMSKO-TOPOGRAFSKE KARAKTERISTIKE UNUTRASNJIH 

OGRANA KOD SVINJA 
A. Kuzeloy'. M. SlOjanoyski" 
lzvod: U radu su prikazani rezultati Ispltlvanja anatomsko-topografskih 
karakteristika (masa, duzina i debljina) nekih vaznijih unutr~njih organa (srce, jetra, 
slezina i bubrezi) kod mladih svinja rase daland. Prosecna ziva vaga kod svinje pre 
klanja je bi la 110,466kg. Ukupna masa unutra~nji h organa (srce, jetra, slezina 
bubrezi je bila 2161 ,62g. Masa srca je iznosila u proseku od 350g, dok duzina 100,82 
9mm i debljina od 80mm. Prosecna masa jetra kod svinje je 1.322.40g , ~irina od 
295,100mm i debljina od 48,OOmm. Prosecna masa slezine je iznosi la u proseku od 
210,66g, sa duzinom od 376,33mm, ~irinom od 52,733mm j debljinom od 24,703mm, 
dok je prosecna masa bubrega bi la 139,566g, sa duzi nom od 1 00,833mm, ~irjnom od 
73,466mm i debljinom od 25,666mm. 
Kljucne reci: daland, masa unutraSnjih organa. 
Uvod 
Prilikom klanja svinja pored mesa dobijaju se jestivi i ne jestivi delovi iIi oni su 
poznati kako petta cetvrtina. Meso u ukupnoj masi trupa zaklanih zivotinja je 
najzastupljen ije, medutim jestivi i ne je tivi delovi su takode znacajni ne sarno kao 
sirovine za mesnu, vec za kozarsku i farmaceutsku i druge industrije. Ovi delovi po 
ceni mogi bit i i ispred eene mesa i zbog toga su znacajni ne sarno za mesnu induslriju, 
nego i za druge. . 
Jestivi i nejestivi delovi koji se dobijaju nakon klanja zivotinja imaju direktan 
utican na randman mesa u trupovi ma. Randman klanja kod razlicnih ti votinja za klanje 
jc razlitit. Jestivi i nejestivi delovi u zivoj masi kod svinja u proseku iznose od 15 do 
2S%, odnosno rand man klanja je od 75 do 85% kod masn i ti pova svinja (Dtinleski 
\985). 
Jestivi delovi koj i se dobijaju nakon klanja svinja, sree, jetra, bubrezi, slezina, 
lcludci i t.d medusobno se razlikuju po izgledu, masi, duzin i, debljini itd. (Petrovic 
Uljana i sar. 1988). Ovi delovi koriste se u mesnoj industrij i u proizvodnj i kobasiea. a 
kulinarstvu sluze za pripremanje raznih specijaliteta (Vasilev K. 2003, OluSki V. 
1883). 
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Srce je supalj misicni organ, smesten u srednjem delu medijastinalnog prostora 
grudne supljine izmeclu oba pluca.U vecine zivotinja srce je manje iii vise nepravilnog 
konusnog oblika. Njegova duza osovina od sredine baze do vrha usmerenaje kaudalno, 
ventralno i leva od medijalne ravi. Tezina srca kod odraslih svinja iznosi manje od 
O,Skg odnosno 0,3 -- 0,4% telesne tezine (Jovanovic M, 1988). Srce se koristi u mesnoj 
industriji u proizvodnji varenih i barenih kobasica (Sissen S. And Grassma D.J . 1962). 
Jetra (hepar) je najveca zlezda tela i smeStena u grudnom delu trbusne suplj ine gde 
je svojom kranijalnom povrsinom naslonjena na dijafragmu. Po velitini i broju reznjeva 
jetra razlititih domacih zivotinja lako se razlikuje. Na jetri svinja se isticu cetiri odeljena 
reZnja: dva leva veca i dva desna manja. Jetra lezi na sredini dijafragme pri temu levi 
rezanj dopire do levog, a desni do desnog zida trbu§ne duplje. Na kaudalnoj povrsini 
jetre nalazi se zuena kesica, zutni kanal, kao i ulaz u portalne vene. Jetra se upotrebljava 
u kulinarstvu za pripremanje raznih specijaliteta, a u mesnoj indistriji za proizvonju 
jetrene pastete i kobasice. 
Siezina (lien iii splen) je izduzenog pljosnatog oblika. Slezina kod svinja je duga 
oko 20cm, a tezine je oko 2S0g. Siezina u kilinarstvu se upotrebljava za pripremanje 
delikatesnih jela, a u mesnoj industij i u proizvodnj i kuvanih kobasica. 
Bubrezi (rens) kod svinja su spljostenog pasuljastog oblika i glatke povrsine. 
Bubrezi leze u predelu prvog do cetvltog slabinskog prslena i blizu su jednan uz drugog. 
Spolja su obavijeni seroznim O/l1otacem gradeni od vezivnog tkiva u kome se 
nagomilava masno tkivo, pa se ovaj omotacjos nazi va bubreZni omotac. Njihova tezina 
je oko 2S0g kod osrednje teskih svinja. 
Cilj istrazivanja je da se ispita masa, duzina, sirina i debljina kod srca, jetre, 
bubrege i spline kod svinja rase daland. 
Materijal i metod rada 
Kao materijal za ispitivanje su koriscene svinje rase daland oba pola sa staroscu od 
oko 180 dana i prosecne zive mase I 10,466kg. Svinje su zaklane posle odmora od 4 sati 
u depou. Pre iskrvarenja, svinje su omaljene u restrejneru, elektricnom strojom 80V, 
jacine 0,3A u trajanju od 3 do 10sek. Iskrvarenje, surenje, opaljivanje i vadenje 
unitrasnj ih organa (egzenteracija) obavljeno je na viseci kolosek na uobicajeni nacin. 
Nakon vadenja unutrasnjih organa uzete su osnovne mere 0 mas i, duzini, sirini i 
debljini zajetru, srce, slezinu i bubrege od 30 svinja rase daland. Masa organaje merena 
na elektronskoj vagi sa tacnoscu od O,Olg, dok ostale dimenzije su merene sa sublerom. 
Dobijeni pol/aci 0 unutrasnjim organima kod zaklanih svinja su obracleni 
varijaciono statistickim metodama koje se uob icajeno primenjuju. 
Rezultati ispitivanja i diskusija 
Dobijeni rezultati 0 ispitivanju anatomsko-topografskih karakteristika (masa, duzina 
i debljina) nekih vaznijih unutrsnjih organa (srce, jetra, slezina i bubrezi) kod mladih 
svinja rase daland prikazani su u tabeli 1. 
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Tabela I. Srednje vrednosti pojedinih unutrasnjih organa svinja rase daland 
Table. Nomer I.Average individual abdominal viscera organs in pigs by daland 
Unulra§nj i orean i - Abdominal viscera 
Pokazatelj- Parameters Srce ­ .!elra - Bubn:g - Siezella-
Cor Hepar Rens S/Jleell 
Masa (g)­
Weigh I (g) 
X 
s 
CV 
350.00 
0.276 
7.905 
1322,40 
48.629 
3.677 
139.366 
6.349 
4.555 
210.266 
14.321 
6.811 
-
Duzina mm)­
Length (mill) 
X 
s 
CV 
100.829 
3,055 
3,030 
335.000 
21.399 
6,388 
100,833 
0.842 
7.594 
376.333 
3,221 
8,560 
-
. 
ir ina(mm)­
Width (mm) 
X 
s 
CV 
78.800 
4,582 
5.814 
295.100 
25.842 
8,757 
73,466 
14,445 
19,662 
I 
52,733 
2,033 
3.855 
Debljina(m m) 
StOllt (III/II) 
X 
~ 
CV 
80,00 
4.7051 
5,8814 
48.000 
5.7054 
11,8 63 
25.666 
2.3683 
9.2274 
24.703 
2,9500 
11,9416 
Iz podataka u tabeli 1 vidi se prosecna masa srca - cor, kod svinje rase daland u 
proseku iznosi 350,00g sto predstavlja 0,295% od proseene zive mase svinje pre klanja. 
Dufina srca u proseku iznosi 100,892mm, sirina 78,8mm i debljina 80,00mm. 
Sta ndardna devijacija i varijacioni koeficijenti kod mase, duzine, sirine i debljine 
ukazuju na neznatne razlike kod ispitivanih svinja rase daland. 
Jetra - hepar, je najveci jestiv ullutra~nj i organ sa prosecnom masom kod svinje 
ras daland u proseku iznosi 1 322,40g . Jetra u zivoj masi svinja iznosi 1,116%. Jetra je 
sa velikom dufinom koja u proseku iznosi 335 mm, sa ~irinom nesto manja od njene 
dufine koja iznosi 295, 10mm i najveee deb ljina u proseku iz.nosi 48mm. 
Bubrezi - rens, kod svih zivotinja su paroi organi smeSteni 1I predelu trbuSne 
Supljine leva i desno od kieme - slabinski deo. Bubrezi su dugojastog oblika i pljosnati, 
a kod svinje su pasuljastog izgleda. Pro eena masa bubrega kod svinja rase daland u 
proseku iznosi 1 39,366g, a njihovo lIee~ee u zivoj masi iznosi u proseku oko 0, J17%. 
Prosecna duzina bllbrega izno i 100,833mm sa ~irinom od 73,466mm i deblj inom 
25,666mm. Razlike u masi i ostalim pokazateljima su neznatne. 
lezena - lien je relat ivno mal i organ sa prosecnom rna om od 21 0,266g. Njen udeo 
u tivoj masi svinja iznosll 0,1 77%. Slezina je duguljasl organ sliean jeziku sa sivo 
modri kastom bojom i njena proseena duzina kod zaklanih svinja rase daland u proseku 
iznosi 376,3352 mm, pljosnata je sa proseenom sirinom od 52,733111m i njena debljina 
je realtivno mala i u proseku iznosi 24 ,703mm. 
R zultati koj su dobijeni u nasim ispitivanjima su slieni sa rezultatima koje je 
dob ila Sonja Karan Durie i sar. (1985) koja navodi da prosecna masa srca iznosi 350g, 
sa duzinom od 10cm i sirinol11 i deblj inom od 8cm. Isti autori navode da masa jetre kod 
svinja iznosi 1500g, sa duzinom od 300 do 350mm, sirinom 300mm i debljinom od 40 
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do 60mm, dok masa slezine u proseku iznosi 200g, duzina od 240mm, ~irina 50-60mm i 
debljinom od 20 - 30mm. Slitne podatke za unutr~nje organe navodi i Stojanovski 
2007 (udeo srca u zivoj masi kod svinje iznosi 0,31 %, jetra 1,18, slezena 0,14 i bubrega 
0,25%). 
Jestivi delovi koji se dobijaju nakon klanja zivotinja su posebno cenjeni proizvodi u 
kulirastvu za pripremanje raznih specijaliteta, time se uvecava njihova vrednost. U 
mesnoj industriji oni se koriste za proizvodnju jetrene pa~tete, krvavice i drugih 
proizvoda. 
Zakljucak 
Na osnovu rezultata ispitivanja mogu se izvesti zakljutci : 
I.Prosetna masa srca kod mladih gojnih svinja sa prosetnom zlvom vagom od 
118,466kg rase daland u proseku iznosi 350,00g, ~to prestavlja 0,295% od zive vage pre 
klanja; 
2. Prosetna masa jetra iznosi 1322,40g, a udeo u zivoj masi pre klanja iznosi 
1,151%; 
3. Prosetna masa bubrega kod zaklanih svinja rase daland iznosi 139,360g, odnosno 
njihov udeo u zivoj masi je 0, I 17% i 
4. Prosetna masa slezine kod svinje rase daland iznosi 21 0,266kg i to prestavlja 
0, 177% ute~ce u zivoj masi svinja pre klanja 
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